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Abstract.  
Banana is a kind of fruit whose stability during storage is very short. After its ripe is over, 
physically the banana is very soft, with some black spot of growing the yeast over the skin. This 
kind of banana is already no longer acceptable as food. Actually this banana is containing high 
glucose content which is useful for the growth of yeasts. The object of this study is to use this 
over ripe bananas as the raw material for making the fermented juice drink. The yeast uses was 
Rhodotorula glutinis, because this yeast able to synthesis the essential nutrients of fatty acid 
linoleat and linolenat, ergosetrol (provitamin D) and carotene pigment (pro-vitamin A). In this 
study also performed the safety testing which was carried out on experimental rats for along 30 
days. Observations were done on physical condition of rats. At the end of observation some rats 
were eradicated to see the organ vital such as kidney, heart, and liver. The observation 
concluded that the over ripe bananas juice fermented using Rhodotorula glutinis was safety to 
be consumed, without any effect. Whereas it's sensory evaluation which was performed by 30 
tester revealed that most of the testers accepted those product of bananas juice, without any 
different significantly at a 0.05. Except for colour for bananas juice which was fermented had 
the colour of reddish due to Rhodotorula glutinis.  
Key words: safety test, sensory evaluation, bananas juice, over ripe bananas, fermentation, 
yeast Rhodotorula glutinis.  
Abstrak  
Pisang merupakan jenis buah-buahan dengan daya simpan yang sangat singkat. Setelah 
melewati masa matang, keadaan fisik pisang menjadi sangat lunak, dengan kulit timbul bercak 
hitam ditumbuhi khamir. Pisang seperti ini dianggap sudah busuk dan tidak layak konsumsi 
lagi. Padahal pisang tersebut merupakan sumber glukosa bagi pertumbuhan khamir. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan pisang tersebut sebagai bahan untuk pembuatan 
minuman terfermentasi. Khamir yang digunakan pada penelitian ini adalah Rhodotorula 
glutinis, karena khamir ini mampu mengsintesa zat gizi esensial, asam lemak linoleat dan 
linolenat, ergosterol (pro-vitamin D3) serta pigmen karotenoid (pro-vitamin A). Pada 
penelitian ini juga dilakukan uji keamanannya pada hewan coba serta daya terimanya oleh 
para panelis. Hewan coba yang digunakan adalah tikus, yang diberi ransum mengandung 
produk fermentasi sari pisang selama 30 hari. Pengamatan yang dilakukan adalah 
perkembangan keadaan fisik tikus, dan pada akhir percobaan dilakukan pembedahan untuk 
mengamati bagian dalam tikus serta organ vital seperi ginjal, jantung, hati. Hasil dari 
pengamatan disimpulkan bahwa minuman sari pisang tersebut adalah aman untuk dikonsumsi. 
Sementara hasil uji daya terima yang dilakukan oleh 30 panelis terhadap rasa, aroma, warna, 
dan kesan di mulut, menunjukkan bahwa  
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tingkat penerimaan panelis pada produk ini berkisar antara skor 4 (biasa saja) sampai dengan 
7 (sangat suka), umumnya sekitar 6 (suka). Berdasarkan uji statistik ANOVA produk fermentasi 
ini tidak menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap rasa, aroma, kesan di mulut, dan total 
penerimaan pada a 0,05. Adanya perbedaan yang nyata adalah terhadap warna, pada a 0,05 
karena ada warna kemerahan dari sel khamir Rhodotorula glutinis.  
Kata kunci: Uji keamanan, uji daya terima, sari pisang, pisang kadaluarsa, fermentasi, khamir Rhodotorula 
glutinis.  
PENDAHULUAN  
Ketahanan fisik pisang matang yang 
sangat pendek, disebabkan karena adanya 
aktifitas enzim pektinase yang mengurai 
senyawa pektin dari sel jaringan pisang, 
mengakibatkan granula sel jaringan pecah. 
Sifat fisik pisang menjadi sangat lunak, cairan 
yang terkandung di dalam sel juga keluar. 
Secara kimiawi, cairan pisang tersebut 
banyak mengandung glukosa (1). Karena itu, 
pisang yang kelewat matang ini bisa 
ditumbuhi khamir. Salah satunya adalah 
khamir Rhodotorula glutinis yang bisa 
menghasilkan asam lemak lino leat dan 
linolenat, senyawa ergosterol sebagai se-
nyawa pro-vitamin D3, dan senyawa pigem 
karotenoida (2,3,4,5).  
Senyawa-senyawa tersebut ber-
manfaat bagi kesehatan. Asam lemak lino leat 
dan lino lenat merupakan senyawa asam 
lemak essensial yang berpengaruh terhadap 
kadar kolesterol darah, dan perkembangan 
otak anak yang sedang tumbuh. Ergosterol 
sebagai pro-vitamin D3 berperan pada proses 
penyerapan kalsium dan fospor di dalam 
sistem pencernaan. Senyawa pigmen 
karotenoid merupakan pro-vitamin A yang 
berguna pada sistem penglihatan mata (6).  
Artikel ini menyajikan hasil pene-
litian yang bertujuan untuk memanfaatkan 
pisang yang sudah kadaluarsa yang dianggap 
sudah busuk dan tidak layak konsumsi lagi 
sebagai bahan untuk pembuatan minuman 
terfermentasi dengan khamir yang 
Rhodotorula glutinis. Pada penelitian  
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juga dilakukan uji keamanannya pada hewan 
coba serta daya terimanya oleh para panelis.  
Pengolahan pisang menjadi minuman 
terfermentasi ini merupakan salah satu bentuk 
usaha pemanfaatan pisang (6,7, 8, 9,). Pisang di 
Indonesia karena iklimnya yang cocok untuk 
pertumbuhan pisang sehingga jumlah 
produksinya cukup berlimpah (10, 11).  
BAHAN DAN CARA  
Pisang yang digunakan adalah pisang 
banyak dijual di pasar. Pisang kemudian 
dibiarkan di ruangan terbuka, sehingg pisang 
menjadi sangat matang (busuk) dan 
mengeluarkan cairan. Cairan dipisahkan 
dengan penyaringan menggunakan kain kasa 
putih, lalu disetrilkan. Sedangkan Khamir 
Rhodotorula glutinis dipero leh dari ko leksi 
biakan Laboratorium Mikrobiologi ITB. 
Biakan kemudian dibiakan dalam tabung agar 
mmng medium ekstrak toge.  
1. Pembuatan minuman san pisang 
terfermentasi  
Medium sari pisang dibuat dengan 
mencampurkan 500 ml sari pisang dengan 
500 ml ekstrak toge. Ekstrak toge dibuat 
dengan mendidihkan 100 g toge dalam 1 liter 
air selama 2 jam, dan. volumenya dijaga tetap 
1 liter dengan menambahkan air. Lalu 
disaring, hasil saringan kemudian ditambah 
60 g gula pasir.  
 Fermentasi sari pisang dilakukan 
dengan eara menambahkan suspensi biakan 
Rhodotorula glutinis. Sebelum melakukan 
fermentasi dalam vo lume yang besar, 
terlebih dahulu dilakukan penentuan volume 
suspensi inokulum khamir yang optimal serta 
waktu fermentasi yang eukup dilakukan pada 
medium 100 ml sari pisang. Caranya:  
a) 5 erlenmeyer berisikan 100 ml medium 
sari pisang, lalu masingmasing ditambah 
1 ml suspenpensi biakan Rhodotorula 
glutinis.  
b) 5 erlenmeyer berisikan 100 ml medium 
sari pisang, lalu masingmasing ditambah 
3 ml suspenpensi biakan Rhodotorula 
glutinis.  
c) 5 erlenmeyer berisikan 100 ml medium 
sari pisang, lalu masingmasing ditambah 
5 ml suspenpensi biakan Rhodotorula 
glutinis.  
d) 5 erlenmeyer berisikan 100 ml medium 
sari pisang, lalu masingmasing ditambah 
10 ml suspenpensi biakan Rhodotorula 
glutinis.  
e) 5 erlenmeyer berisikan 100 ml medium 
sari pisang, lalu masingmasing ditambah 
15 ml suspenpensi biakan Rhodotorula 
glutinis.  
Kemudian ke-60 erlenmeyer di-
inkubasi dalam inkubator pada suhu 30° C. 
Setelah inkubasi selama 1 hari, lalu dari 
masing-masing perlakuan diambil satu 
erlenmeyer dari inkubator, dan mediumnya 
disaring, lalu hasil saringan dikeringkan 
dalam oven dan ditimbang hingga diperoleh 
bobot tetap.  
Demikian juga setelah inkubasi 3, 15, 
20, dan 30 hari dilakukan seperti pada 1 hari 
inkubasi. Setelah diperoleh volume suspensi 
inokulum khamir dan waktu fermentasi yang 
optimal tereapai, kemudian dilanjutkan 
dengan fermentasi  
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dalam erlenmeyer dengan vo lume medium 4 
liter. Hasil fermentasi ini digunakan uji 
keamanan dan daya terimanya.  
2.Pengujian  keamanan  hasil  
fermentasi sari pisang pada hewan 
percobaan  
Hewan perea baan yang digunakan 
adalah tikus albino strain LMR hasil 
pembiakan sendiri di Puslitbang Gizi dan 
Makanan. Tikus pereobaan berumur sekitar 3 
minggu. Jumlah tikus yang digunakan 
dihitung berdasarkan rumus Federer, yaitu : 
(t-l)(n-l) > 15, dimana t adalah jumlah 
perlakukan atau kelompok dan n adalah 
jumlah ulangan. Pada penelitian ini t adalah 4 
kelompok. Berdasarkan rumus Federer ini 
diperoleh nilai n minimun adalah 6, yaitu 
ulangan atau jumlah tikus per kelompok, 
tetapi untuk menghindari risiko maka pada 
penelitian akan digunakan 7 ulangan, atau 7 
ekor tikus untuk setiap kelompok. Berarti 
jumlah tikus yang akan digunakan pada 
penelitian ini adalah 4 (kelompok) x 7 ekor = 
28 ekor tikus. Berat badan tikus di awal 
pereobaan diusahakan sarna untuk setiap 
kelompok. Pengelompokkan tikus dilakukan 
seperti terlihat pada Tabell.  
Pengujian dilakukan selama 30 hari 
(12), dan setiap hari selama pereobaan diamati 
dan dieatat kelainan fisik tikus untuk setiap 
kelompok. Semua tikus ditimbang berat 
badannya untuk mengetahui kenaikkan berat 
badan selama pemberian ransum pereobaan. 
Selain itu sisa ransum juga ditimbang untuk 
mengetahui jumlah ransum yang dikonsumsi 
untuk setiap kelompok. Di akhir pereobaan, 
semua tikus kemudian dibunuh untuk diamati 
keadaan atau kelainan yang mungkin terjadi 
pada bagian dalam tikus seperti keadaan 
patologis dan hispatologis dari saluran 
peneernaan, serta berat rata-rata organ vital 
meliputi jantung, hati, dan ginjal.  
207  
 Bul. Penelit. Kesehat, Vol. 39, No.4, 2011: 205 - 216  
Tabell.Kelompok perlakuan percobaan hewan  
Kelompok tikus 
percobaan 
Perlakuan pemberian makanan  
Kelompokl 
Kelompok II  
Ransum standar  
Ransum standar yang dicampur dengan sari pisang tanpa 
fermentasi  
Ransum standar yang dicampur dengan sari pisang yang telah 
difermentasi oleh khamir Rhodotorula glutinis.  
Ransum standar yang dicampur dengan suspense biakan 
khamir Rhodotorula glutinis.  
Kelompok III  
KelompoklV  
Tabel 2.Komposisi produk sari pisang yang diuji  
Sari pisang   Kode Produk  Komposisi  
I. Produk non- fermentasi  P  - 200 ml sari pisang non-  
fermentasi,  
- ditambah 80 g gula pasir,  
- lalu aduk sampai larut, ditambah  
200 ml air matang  
Q  - 400 ml sari pisang non-  
fermentasi,  
- ditambah 80 g gula pasir,  
- lalu aduk sampai larut  
II. Produk fermentasi  R  - 200 ml sari pisang produk  
fermentasi,  
- ditambah 80 g gula pasir,  
- lalu aduk sampai larut, ditambah  
200 ml air matang  
S  - 400 ml sari pisang produk  
fermentasi,  
- ditambah 80 g gula pasir,  
- lalu aduk sampai larut  
3. Uji daya terima  
Pengujian dilakukan oleh 30 orang 
staf Puslitbang Gizi dan Makanan, terhadap 
rasa, aroma, wama dan kesan di mulut, serta 
total penerimaan. Penilaian hasil uji daya 
terima ini adalah dalam bentuk pemberian 
skor nilai angka sebagai tingkatan 
penerimaan. Skor nilai angka tersebut adalah 
nilai 1 (sangat tidak suka), nilai 2 (tidak suka) 
, nilai 3 (agak tidak suka) , nilai 4 (biasa saja), 
nilai 5 (agak suka), nilai 6 (suka), nilai 7 
(sangat suka).  
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Pengujian dibandingkan dengan sari 
pisang yang tidak difermentasi, dan 
masing-masing ada dua produk, seperti 
terlihat pada Tabel2.  
HASIL  
1. Pembuatan minuman san pisang 
terfermentasi  
Hasil penentuan volume suspensi 
inokulum khamir yang optimal ditambahkan 
ke dalam medium sari pisang, serta  
  Uji Kemanan Dan Uji Daya  ................. (Suryana et. al)  
Tabel 3. Berat sel khamir hasil fermentasi dalam medium sari pisang, dengan volume suspensi biakan 
yang berbeda terhadap waktu fermentasi  
Volume 
suspensi 
biakan  
Berat sel (mg) R glutinis setelah inkubasi pada suhu 30° C.  
1 ml 
3 ml 
5 ml 
10 ml 
15 ml  
1 hari  3 hari  15 hari  20 hari  30 hari  
0.0  0.0  0.0  69.0  198.0  
0.0  0.0  0.0  99.0  209.0  
1.0  4.0  34.0  609.0  1000.0  
1.0  51.0  634.2  1300.8  1300.7  
2.0  125.0  1050.0  1200.0  1050.0  
  Tabel 4.Berat badan tikus selama percobaan     
Kelompok     Berat tikus (g) selama percobaan (hari)    
tikus            
 0  3  7  10  14  17  21  24  28  31  
Kel. I  78.6  79.9  88.7  107.9  122.4  132.4  142  154.6  164.9  173.2  
Kel. II  78.5  74.6  76.6  80.4  81.1  86.3  96.1  98.1  114.3  123.4  
Kel. III  78.6  78.7  87.0  92.8  96.7  100.8  106.2  114.6  119.9  121.4  
Kel. IV  78.6  76.5  84.9  89.2  98.9  103.4  116.9  130.1  138.6  150.3  
waktu fermentasi yang cukup disajikan pada 
Tabel3.  
2. Pengujian keamanan  
a. Perkembangan berat badan dan konsumsi 
ransum.  
Hasil penimbangan berat badan tikus 
selama pengujian disajikan pada Tabel 4. Tabel 
5 menyajikan berat ransum yang dikonsumsi 
oleh tikus, jelas kelompok kontrollebih banyak 
konsumsinya. Karena kelompok kontrol 
mengalami peningkatan berat badan yang lebih 
banyak dibandingkan dengan kelompok 
lainnya.  
3. Uji daya terima  
Hasil p enguj ian daya terima yang dilakukan 
oleh 30 orang panelis terhadap minuman sari 
pisang disajikan pada Tabel 7. Secara umum p 
ane lis menerima minuman sari pisang non- 
fermentasi maupun yang sudah difermentasi, 
karena kebanyakan panelis memberikan kriteria  
penilaian diantara kriteria penilaian "agak suka" 
dan "sangat suka".  
PEMBAHASAN  
1. Pembuatan minuman sari pisang  
Terlihat pada Tabel 3, bahwa per-
tumbuhan khamir dipengaruhi 0 leh vo lume 
biakan yang ditandai dengan meningkatkan 
berat sel yang dihasilkan dari mediumnya. 
Akan tetapi setelah inkubasi 20 hari, per-
tumbuhan pada medium yang ditambah 15 ml 
biakan inokulum mulai menurun.  
Pada inkubasi 30 hari, pertumbuhan 
medium yang ditambah 15 ml inokulum 
semakin menurun, sedangkan medium yang 
ditambah 10 ml suspensi mulai stabil. Dengan 
demikian waktu inkubasi medium yang 
ditambah 10 ml suspensi inokulum tampaknya 
adalah optimal pada 20 hari. Secara 
keseluruhan hasil pengamatan di atas 
memperlihatkan bahwa penambahan  
209  
 Bul. Penelit. Kesehat, Vol. 39, No.4, 2011: 205 - 216  
suspensi inokulum sebanyak 10 ml ke dalam 
100 ml medium adalah merupakan vo lume 
optimal untuk penambahan suspensi 
inokulum pada medium fermetasi, dengan 
waktu inkubasi selama 20 hari pada suhu 
30°C.  
Hal ini akan lebih jelas bila diamati 
kenaikkan pertumbuhan setiap waktu inku-
basi, seperti terlihat pada Tabe18.  
2. Pengujian keamanan hasil fermentasi san 
pisang  
Bila melihat perkembangan berat 
badan tikus mulai hari ke-7 (Tabel 4), maka 
tikus kelompok kontrol mengalami 
peningkatannya lebih tinggi dibandingkan 
dengan kelompok lainnya. Pada penim-
bangan ke-2 setelah 3 hari mulai tampak  
Tabel5. Rata-rata berat ransum yang dikonsumsi oleh tikus percobaan  
Hari   Berat ransum (g)   
 Kelompokl  Kelompok II  Kelompok III  KelompoklV  
2  12.1  8.1  10.1  8.6  
4  23.1  16.6  22.6  20.6  
6  33.5  25.8  36.5  33.3  
8  45.3  35.4  51.0  45.9  
10  54.0  38.5  57.6  48.3  
12  59.8  36.3  63.4  56.2  
14  77.3  47.1  73.4  70.9  
16  95.4  59.6  89.9  84.0  
18  118.0  73.7  106.0  100.6  
20  137.3  87.5  121.2  117.7  
22  158.5  99.1  136.2  135.1  
24  179.5  117.6  151.8  154.8  
26  198.9  134.6  168.1  174.1  
28  222.5  153.3  185.7  192.7  
30  239.5  171.0  203.0  213.9  
31  255.6  183.4  224.4  225.5  
  Tabel 6. Berat organ tikus.    
Organ       
 Rata-rata berat organ tikus (gram)    
 Kelompok  Kelompok  Kelompok  Kelompok  Kelompok  
 I  II  III  IV  V  
 0,7441  0,4949  0,4891  0,5190  0,5811  
Jantung       
Hati  7,0778  5,0946  5,2935  3,4344  5,0356  
Pankreas  0,5174  0,2988  0,2902  0,2305  0,3917  
 1,5416  1,1765  1,2541  0,9846  1,2104  
Ginjal       
 171,6  129,3  130,9  108,0  142,8  
Berat       
badan       
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Tabel 7. Hasil uji daya terima 30 panelis terhadap produk sari pisang hasil fermentasi dan non-  
 fermentasi           
Kriterian penilaian  Jumlah penilaian panelis terhadap produk     
    Sari pisang non- fermentasi  Sari pisang hasil fermentasi  
    ProdukP   Produk Q  ProdukR  Produk S  
    orang  %  orang  %  orang  %  orang  %  
Rasa:             
0  Sangat tidak suka  2  6,7   2  6,7  
°  °  
1  3,3  
o Tidak suka   1  3,3   4  13,3  2  6,7  2  6,7  
0  Agak tidak suka  3  10,0   4  13,3  
°  
0,0  7  23,3  
0  Biasa saja   3  10,0   2  6,7  4  13,3  1  3,3  
o Agak suka   4  13,3   5  16,7  10  33,3  8  26,7  
0  Suka   14  46,7  10  33,3  7  23,3  3  10,0  
0  Sangatsuka   3  10,0   3  10,0  7  23,3  8  26,7  
 Jumlah   30  100  30  100  30  100  30  100  
Aroma:             
0  Sangat tidak suka  1  3,3   
°  °  °  °  
1  3,3  
0  Tidak suka   1  3,3   2  6,7  1  3,3  2  6,7  
o Agak tidak suka  3  10,0   2  6,7  2  6,7  
°  
0,0  
o Biasa saja   6  20,0   7  23,3  3  10,0  4  13,3  
0  Agak suka   4  13,3   9  30,0  8  26,7  5  16,7  
0  Suka   12  40,0   6  20,0  11  36,7  12  40,0  
0  Sangatsuka   3  10,0   4  13,3  5  16,7  6  20,0  
 Jumlah   30  100  30  100  30  100  30  100  
Wama:             
0  Sangat tidak suka  1  3,3   
°  °  °  °  °  °  o Tidak suka   1  3,3   1  3,3  
°  °  
2  6,7  
0  Agak tidak suka  
°  
0,0   3  10,0  
°  °  
2  6,7  
0  Biasa saja   7  23,3   4  13,3  4  13,3  5  16,7  
o Agak suka   8  26,7  11  36,7  7  23,3  11  36,7  
0  Suka   11  36,7   8  26,7  9  30,0  5  16,7  
0  Sangatsuka   2  6,7   3  10,0  10  33,3  5  16,7  
 Jumlah   30  100  30  100  30  100  30  100  
Kesan di mulut:            
0  Sangat tidak suka  1  3,3   1  3,3  
°  °  
1  3,3  
0  Tidak suka   
°  
0,0   2  6,7  1  3,3  2  6,7  
o Agak tidak suka  3  10,0   5  16,7  
°  
0,0  4  13,3  
o Biasa saja   3  10,0   3  10,0  5  16,7  3  10,0  
0  Agak suka   6  20,0   9  30,0  8  26,7  7  23,3  
0  Suka   13  43,3   7  23,3  8  26,7  8  26,7  
0  Sangatsuka   4  13,3   3  10,0  8  26,7  5  16,7  
 Jumlah   30  100  30  100  30  100  30  100  
ada  perbedaan  berat,  tapi  belum  ada   (173,2 g) kemudian disusul oleh kelompok  
perbedaan yang nyata. Di akhir pereo baan   V (150,3 g). Sedangkan kelompok lainnya  
tampak bahwa rata-rata berat badan tikus   tidak banyak berbeda satu sama lain, yaitu  
kelompok kontrol (1) adalah yang tertinggi   123,4 g (kelompok II), 125,7 g (kelompok  
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III), dan 121,4 g (kelompok IV). Sementara 
berat ransum yang dikonsumsi oleh tikus 
(Tabel 5), jelas kelompok kontrollebih 
banyak konsumsinya. Karena kelompok 
kontrol mengalami peningkatan berat badan 
yang lebih banyak dibandingkan dengan 
kelompok lainnya.  
Akan tetapi bila diamati kenaikan 
berat badan (Gambar 1) dibandingkan dengan 
ransum yang dikonsumsi (Gambar 2). 
Tampak bahwa setiap kelompok ada 
kenaikkan berat badannya, serring dengan 
peningkat jumlah ransum yang dikonsumsi. 
Namun pada waktu tertentu,  
Tabel 8. Kenaikan berat sel khamir hasil fermentasi dalam medium sari pisang,  
terjadi kenaikan berat badan yang mencolok, 
seperti pada tikus Kelompok I dari hari ke- 7 
ke hari ke-1 O. Demikian juga tidak 
terjadinya penambahan berat badan pada 
tikus Kelompok II, pada hari ke-O ke hari 
ke-3, tetapi pada hari berikutnya terjadi 
kenaikan. Kelompok II ini memang terjadi 
penurunan konsumsi ransum (Gambar 2), 
walapun terjadi pada hari ke10 ke hari ke-12. 
Kenaikan tertinggi dari berat sel selama 
inkubasi adalah 666.6 g, yaitu pada medium 
sari pisang dengan 10 ml vo lume suspensi 
biakan.  
Volume   Kenaikan berat sel (mg) R glutinis setelah inkubasi  
suspensi  
0-lhari  1-3hari  3 - 15 hari  15 - 20 hari  20 - 30 hari  
biakan  
1 ml  0.0  0  0  69  129  
3 ml  0.0  0  0  99  110  
5 ml  1.0  3  30  575  391  
10 ml  1.0  50  583.2  666.6  -0.1  
15 ml  2.0  123  925  150  -150  
25  
Gambar 1. Kenaikan Berat Badan Tikus selama Percobaan  
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Gambar 2. Berat Ransum Tikus selama Percobaan  
..•. -- -- '  
 II  •. - - .- - --,," /···········I~~~:'1.::::::  
 , ---;~-----  /-Ar----   • ,',  .•. ---- •. -r:   ,"", ' ..•........•  ...  
 '/ ... :........  . .........• /  
,~  
 " 
: 
" !  
I  
O+--.,....--r-----,----,.---+.,.........,"-T---r--,...--.,....--r-----,----,.----r-""T'"--r------,  
 
6 - 8 8 -10 ~~~1212 -1414 -1616 -1818 - 2020 - 2222 - 2424 - 2626 - 2828 - 3030 - 31 hari 
hari hari hari hari hari hari hari hari hari hari hari hari  
20  
0-2 2-4 
hari hari  
4 -6 
hari  
-5  
 ~ Kelompok I  .....•..... Kelompok II  --- ••.. -- Kelompok III  - __ - Kelompok IV  
Sementara hasil pengamatan secara visual 
bahwa keadaan bag ian dalam tikus tidak 
memperlihatkan perbedaan, atau indikasi 
kelainan antara tikus yang mendapat 
perlakuan dan tikus kelompok kontrol. 
Sedangkan hasil penimbangan terhadap 
organ, terlihat pada Tabel 6. Berat organ tikus 
kelompok kontrol adalah lebih berat 
dibandingkan dengan tikus kelompok 
lainnya. Hal ini sesuai dengan keadaan berat 
badan kelompok tikus yang mempero leh 
perlakuan.   
3. Uji daya terima 
a. Rasa  
Seperti terlihat pada Tabel 7, kriteria 
penilaian panelis tertinggi terhadap "rasa" 
dari sari pisang adalah tingkat "suka" dengan 
jumlah panelis terbanyak yaitu 14 panelis 
(46,7%). Tingkat tertingi ini diperoleh oleh 
produk P, yaitu minuman sari pisang non- 
fermentasi yang telah mengalami 
pengenceran. Kemudian diikuti oleh produk 
Q, yaitu sarna sari pisang non-fermentasi 
tetapi tidak mengalami pengenceran, 
sebanyak 10 panelis (33,3%) pada tingkat 
"suka".  
Sementara minuman sari pisang yang 
telah mengalami fermentasi, kebanyakan 
panelis (10 panelis atau 33,3%) menilai pada 
tingkat "agak suka" untuk produk yang telah 
mengalami pengenceran (produk R). 
Sedangkan jumlah panelis yang menilai 
"suka" hanya 7 panelis (23,2%). Akan tetapi 
sebanyak 7 panelis (23,3%) dan 8 panelis 
(26,7%) yang memberikan penilaian "sangat 
suka", masingmasing untuk produk 
fermentasi yang telah mengalami pengeceran 
(produk R), dan yang tidak mengalami 
pengenceran (produk S). Jumlah ini lebih 
lebih banyak dari pada minuman sari pisang 
non- fermentasi.  
 
N amun demikian tingkat penerimaan 
dan jumlah panelis terhadap rasa dari 
minuman sari pisang non- fermentasi dan 
yang telah difermentasi secara statistik 
dengan uji ANaVA tidak memberikan 
perbedaan yang nyata karena F hitung 1,67 < 
Fcrit 2,68 pada a 0,05.  
b. Aroma  
 
Kriteria penilaian panelis tertinggi 
terhadap "aroma" dari sari pisang adalah 
tingkat "suka" dengan jumlah panelis  
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terbanyak yaitu 12 panelis (40%), untuk 
produk P, yaitu minuman sari pisang non-
fermentasi yang telah mengalami pe-
ngenceran, dan produk S yaitu sari pisang 
hasil fermentasi yang tidak mengalami pe-
ngenceran. Kemudian diikuti oleh produk R, 
yaitu sarna sari pisang hasil fermentasi tetapi 
tidak mengalami pengenceran, sebanyak 11 p 
ane lis atau 36,7% pada tingkat "suka". 
Sementara minuman sari pisang 
non-fermentasi, kebanyakan panelis (9 
panelis atau 30%) menilai pada tingkat "agak 
suka".  
Sementara jumlah panelis yang me-
nilai "sangat suka" pada sari pisang non-
fermentasi sebanyak 3 panelis (10%) sari 
pisang tanpa pengenceran dan 4 panelis 
(13,3%) terhadap aroma sari pisang yang 
telah diencerkan. Sedangkan penilaian 
"sangat suka" bagi sari pisang hasil 
fermentasi sebesar 5 panelis (16,7%) untuk 
yang mengalami pengenceran, dan 6 panelis 
(20%) untuk yang tidak mengalami 
pengeceran.  
Namun demikian tingkat penerimaan 
dan jumlah panelis terhadap aroma dari 
minuman sari pisang non- fermentasi dan 
yang telah difermentasi secara statistik 
dengan uji ANaVA tidak memberikan 
perbedaan yang nyata karena F hitung 0,86 < 
Fcrit 2,68 pada a 0,05.  
c. Warna  
Kriteria penilaian panelis tertinggi 
terhadap "warna" dari sari pisang adalah 
tingkat "sangat suka" dengan jumlah panelis 
sebanyak 10 panelis (33%3), untuk produk R, 
yaitu minuman sari pisang hasil fermentasi 
yang telah mengalami pengenceran. 
Kemudian kriteria tingkat "suka" sebanyak 
11 panelis (36,7%), untuk produk P, yaitu 
minuman sari pisang nonfermentasi yang 
juga telah mengalami pengenceran. 
Sedangkan bagi minuman sari pisang yang 
telah mengalami  
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pengenceran, baik hasil fermentasi maupun 
non- fermentasi, adalah pada kriteria "agak 
suka" masing-masing 11 panelis (36,7%).  
Secara statistik yang diuji uji ANaVA 
daya terima warna ini secara nyata ada 
perbedaan yang nyata karena F hitung 3,11 > 
Fcrit 2,68 pada a 0,05. Perbedaan warna ini 
kemungkinan karena warna sel khamir 
Rhodotorula glutinis memiliki warna 
kemerahan dari pigmen karoten. Karena itu 
jelas ada perbedaan warna dari sari pisang 
yang difermentasi dengan khamir ini dan sari 
pisang yang tidak difermentasi.  
d. Kesan di mulut  
Kriteria tingkat "suka" merupakan 
tingkat penilaian panelis tertinggi terhadap 
"kesan di mulut" dengan jumlah panelis 
sebanyak 13 panelis (43,3%), untuk produk P, 
yaitu minuman sari pisang nonfermentasi 
yang telah mengalami pengenceran. Kriteria 
tingkat penilainan panelis menjadi "suka" 
setelah minuman sari pisang non- fermentas 
mengalami pengenceran (produk Q), dengan 
jumlah panelis sebanyak 9 (30%). Sedangkan 
bagi minuman sari pisang yang telah meng-
alami fermentasi (produk R), masingmasing 
sebanyak 8 panelis (26,7%) pada tingkat 
"sangat suka", "suka", dan agak "suka". Bagi 
sari pisang hasil fermentasi tanpa 
pengenceran (produk S) tertinggi pada tingkat 
"suka" sebanyak 8 panelis (26,7%).  
Secara statistik yang diuji uji ANaV 
A daya terima "kesan di mulut" ini tidak ada 
perbedaan yang nyata karena F hitung 2,00 < 
Fcrit 2,68) pada a 0,05.  
e. Total penerimaan  
Total penerimaan dari minuman sari 
pisang ini (Gambar 3) ternyata sari pisang 
non-fermentasi yang telah mengalami 
pengenceran (produk P) adalah yang  
 13. 
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Gambar 3. Total Penerimaan  
 
co baan memperlihatkan bahwa tikus 
tidak memperlihatkan adanya indikasi 
sifat toksis dari sari pisang. Memang 
selama ini belum pernah ada informasi 
yang menyatakan bahwa khamir ini 
pernah menimbulkan keracunan. 
Demikian juga dengan pisang yang 
kadaluarsa, bahkan pisang seperti itu di 
masyarakat dijemur untuk pembuatan 
sale pisang. Pada proses pembuatan 
medium sari pisang juga tidak ada 
penambahan bahan kimia yang bisa 
menimbulkan efek negative bagi 
kesehatan. Pada uji keamanan pada tikus 
percobaan, ada penurunan konsumsi 
ransum tikus sehingga terjadi penurunan 
berat tetapi. Hal ini disebabkan rasa asam 
dari hasil fermentasi yang tidak disukai 
tikus.  
 
2. Minuman sari pisang yang diperoleh dari 
pisang yang sudah kadaluarsa secara 
umum bisa diterima, baik yang 
difermentasi maupun yang tidak di-
fermentasi. N amun ada kecenderungan 
lebih banyak yang menyukai yang encer.  
banyak diterima oleh panelis (41,7%) pada 
kriteria tingkat "suka". Sementara bagi 
minuman sari pisang non-fermentasi lainnya, 
yaitu yang tidak diencerkan (produk Q) pada 
tingkat "suka" sebanyak 25,8% panelis.  
 
Berarti bagi minuman sari pisang 
non-fermentasi yang lebih banyak disukai 
oleh panelis adalah sari pisang yang encer. 
Demikian juga, bagi minuman sari pisang 
hasil fermentasi, minuman yang diencerkan 
adalah yang banyak disukai, yaitu 29,2% 
sementara yang tidak diencerkan adalah 
23,4%, sedikit lebih banyak menilai kriteria 
tingkat "biasa saja" (25,9%). Namun bagi sari 
pisang yang difermentasi ada yang menilai 
"sangat suka" sebesar 25% bagi minuman 
encer, dan 20% bagi yang pekat. Ternyata 
lebih banyak dibandingkan dengan minuman 
sari pisang yang non- fermentasi.  
 
N amun demikian secara statistik 
yang diuji uji ANOV A perbedaan daya 
terima ini tidak ada perbedaan yang nyata 
karena F hitung 1,22 < Fcrit 2,68) pada a 
0,05.  
KESIMPULAN  
1. Hasil uji keamanan dari sari pisang hasil 
fermentasi khamir Rhodotorula glutinis 
yang dilakukan pada tikus per-  
SARAN  
 
1. Perlu dikembangkan teknologi 
fermentasi sari pisang yang seder-
hana yang bisa dilakukan oleh 
masyarakat, tanpa menggunakan  
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peralatan yang khusus. Dengan 
demikian, limbah pisang bisa 
dimanfaatkan untuk menghasilkan 
minuman sari pisang.  
2. Supaya produk ini bisa dimanfaat 
oleh manusia mengingat khamir 
Rhodotorula glutinis, yang memiliki 
potensi untuk menghasilkan asam 
lemak lino leat dan linenat, ergo stro 
1 (pro-vitamin D3), serta karoten 
(pro-vitamin A), maka dilakukan 
penelitan lebih lanjut.  
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